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【公報種別】特許法第１７条の２の規定による補正の掲載
【部門区分】第１部門第１区分
【発行日】令和2年10月1日(2020.10.1)

【公表番号】特表2019-535294(P2019-535294A)
【公表日】令和1年12月12日(2019.12.12)
【年通号数】公開・登録公報2019-050
【出願番号】特願2019-528452(P2019-528452)
【国際特許分類】
   Ａ２３Ｌ  13/00     (2016.01)
   Ａ２３Ｌ  13/40     (2016.01)
   Ａ２３Ｌ   5/41     (2016.01)
【ＦＩ】
   Ａ２３Ｌ   13/00     　　　Ｄ
   Ａ２３Ｌ   13/00     　　　Ｚ
   Ａ２３Ｌ   13/40     　　　　
   Ａ２３Ｌ    5/41     　　　　

【手続補正書】
【提出日】令和2年8月19日(2020.8.19)
【手続補正１】
【補正対象書類名】特許請求の範囲
【補正対象項目名】全文
【補正方法】変更
【補正の内容】
【特許請求の範囲】
【請求項１】
　自然の肉の色を保存しつつ前記肉上および前記肉中の病原体および有害なバクテリアの
存在を低減するために肉を平衡圧力処理する方法であって、
　前記肉にヘモグロビンを加えることと、
　可撓性の容器に前記肉を液密に封止することと、
　１０，０００～１００，０００ｐｓｉの圧力、制御された温度で、および前記肉に存在
する微生物の細胞壁を破裂させるのに十分な期間にわたって、前記可撓性の容器に前記肉
を封止しながら前記肉への圧力の印加によって前記肉を平衡圧力処理することと、を含む
、方法。
【請求項２】
　前記肉は、牛肉である、請求項１に記載の方法。
【請求項３】
　前記肉は、豚肉である、請求項１に記載の方法。
【請求項４】
　前記肉は、バイソンである、請求項１に記載の方法。
【請求項５】
　前記肉は、子羊の肉である、請求項１に記載の方法。
【請求項６】
　前記肉は、子牛の肉である、請求項１に記載の方法。
【請求項７】
　前記肉は、家禽である、請求項１に記載の方法。
【請求項８】
　前記肉は、シーフードである、請求項１に記載の方法。
【請求項９】
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　前記ヘモグロビンは、他の活性化原料を有するまたは有しない安定化粉末である、請求
項１に記載の方法。
【請求項１０】
　前記圧力処理ステップに先立って、封止された可撓性のポリマー容器に前記肉を配置す
ることをさらに含む、請求項１に記載の方法。
【請求項１１】
　前記ヘモグロビンは、筋肉の外部表面に加えられる、請求項１に記載の方法。
【請求項１２】
　前記ヘモグロビンは、挽肉と混合することによって加えられる、請求項１に記載の方法
。
【請求項１３】
　前記ヘモグロビンは、それが加えられる前記肉の約０．０８～約３．０重量％である，
請求項１に記載の方法。
【請求項１４】
　前記ヘモグロビンは、乾燥形態である、請求項１に記載の方法。
【請求項１５】
　前記ヘモグロビンは、液体形態である、請求項１に記載の方法。
【請求項１６】
　液体の前記ヘモグロビンは、乾燥され、その後再水和される、請求項１５に記載の方法
。
【請求項１７】
　前記ヘモグロビンは、赤血球を含み得るまたは含み得ない、請求項１に記載の方法。
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